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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan dan menetapkan jenis 
bahan perendam serta suhu pengeringan yang tepat untuk menghasilkan siput 
gonggong kering dengan karakteristik yang diinginkan. 
Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan menentukan bahan perendam pertama 
(larutan cuka, perasasan nanas, dan perasasan jeruk nipis) yang akan digunakan 
dengan menggunakan pengujian organoleptik dengan karakterististik warna, 
tekstur, dan aroma pada siput gonggong. Kemudian pada penelitian utama yaitu 
untuk mengetahui pengaruh jenis bahan perendam dengan suhu pengeringan 
(40°C, 50°C, dan 60°C) yang tepat serta melihat bagaimana interaksi antara bahan 
perendam dan suhu pengeringan terhadap siput gonggong kering. Respon 
penelitian ini adalah respon fisik berupa uji rendemen dan uji kekerasan, respon 
kimia berupa kadar air dan kadar protein, serta uji organoleptik yang meliputi 
karakteristik warna, tekstur, dan aroma. 
Penelitian pendahuluan didapatkan hasil bahwa bahan perendam pertama 
terpilih dengan menggunakan air perasan jeruk nipis. Penelitian utama didapatkan 
bahwa uji kekerasan, karakteristik warna, dan karakteristik aroma dipengaruhi 
oleh interaksi dari bahan perendam dengan suhu pengeringan. Sedangkan uji 
rendemen hanya dipengaruhi oleh suhu pengeringan. Serta kadar air, kadar 
protein, dan karakteristik tekstur dipengaruhi oleh bahan perendam dan suhu 
pengeringan tanpa ada pengaruh interaksi dari kedua faktor tersebut. 
 






 The purpose of this research was to determine the type of soaking material 
and the appropriate drying temperature to produce dry gonggong snails with the 
desired characteristics. 
 The research method used consists of preliminary research method and 
main  research method. Preliminary research determines the first soaking 
material (vinegar solution, pineapple juice, and lime juice) to be used in 
organoleptic testing with characteristics of color, texture, and aroma in the 
gonggong snails. Then the main research is determining the second soaking 
material (salt, whiting, and salt:whiting) and the appropriate drying temperature 
(40 ° C, 50 ° C and 60 ° C) and seeing how the interaction between the soaking 
material and the drying temperature against the dry gonggong snails. The 
response of this study was physical response in the form of yield test and hardness 
test, chemical response in the form of water content and protein content, and the 
organoleptic tests which included the characteristics of color, aroma, and texture. 
 Preliminary research found that lime juice was chosen as the first soaking 
materials. The main study found that the hardness test, color characteristics, and 
aroma characteristics were influenced by the interaction of the soaking material 
with the drying temperature. While the yield test is only influenced by the drying 
temperature. As well as water content, protein content, and texture characteristics 
are influenced by the soaking material and drying temperature without any 
influence of the interaction of these two factors. 
  
 





BAB I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1.Latar Belakang 
Siput gonggong (Strombus sp.) merupakan sejenis siput laut, salah satu 
hewan bertubuh lunak (Mollusca), banyak hidup di pantai Pulau Bintan dan 
sekitarnya, seperti Pulau Dompak, Lobam, Pulau Mantang, Senggarang, dan 
Tanjung Uban (Amin, 1984 dalam Viruly, 2011). 
Nilai gizi makro per 100 gram Siput Gonggong antara lain karbohidrat 4,1% 
dengan nilai gizi 16,4 kalori, Protein 31,19 dengan nilai gizi 124,8 kalori dan 
lemak 24,9% dengan nilai gizi 224,1 kalori. Selain itu siput gonggong bermanfaat 
untuk pertumbuhan hormon dan dapat meningkatkan stamina karena mengandung 
protein yang tinggi dan rendah lemak maka gonggong dapat menjadi pilihan 
seafood anda yang kaya gizi dan sehat (Marfin, 2012). 
Pengolahan siput gonggong menjadi makanan sumber protein tinggi yang 
mudah dan cepat untuk dikonsumsi seperti siput gonggong kering ini mempunyai 
keuntungan seperti memperpanjang umur simpan, meningkatkan nilai jual dan 
yang terpenting dapat meningkatkan nilai ekonomis terhadap siput gonggong. 
Masalah utama yang perlu diperhatikan pada pengolahan siput gonggong ini yaitu 
pengilangan lendir. Siput gonggong memiliki lendir yang harus dihilangkan agar 
dapat mempermudah proses pengeringan. Dengan adanya lendir yang berlebih 
pada siput gonggong akan memperhambat proses pengeringan. Beberapa cara 
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yang bisa dilakukan untuk menghilangkan lendir yaitu dengan merendam daging 
siput gonggong kedalam bahan perendam. Bahan perendam yang biasa digunakan 
untuk menghilangkan lendir adalah jeruk nipis, garam, dan kapur sirih. 
Saat ini banyak industri pangan yang mengolah siput gonggong menjadi 
makanan siap saji. Oleh karena itu pengeringan siput gonggong ini sangatlah 
penting karena mengingat sifat siput gonggong ini yang mudah rusak, maka 
pengeringan menjadi salah satu faktor terpenting dalam proses pengolahan. 
Siput gonggong mempunyai kadar air yang cukup tinggi yaitu sekitar 85%, 
kadar air yang tinggi dapat mempengaruhi daya tahan bahan pangan terhadap 
serangan mikroorganisme yang dinyatakan dalam aktivitas air (Aw), yaitu jumlah 
air bebas yang digunakan oleh mikroba untuk pertumbuhan, dimana semakin 
tinggi kadar air bebas yang terkandung dalam bahan pangan, maka semakin cepat 
rusak karena aktivitas mikroorganisme (Afrianto,2011). 
Aktivitas enzim menyebabkan terjadinya perubahan kimiawi yakni 
penampilan, citarasa, tekstur, dan kualitas ikan tersebut. Aktivitas enzim tersebut 
dapat dihambat dengan cara menurunkan kadar air melalui proses  pengeringan. 
Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan bahan pangan yang 
mudah rusak atau busuk pada kondisi penyimpanan sebelum digunakan 
(Muchtadi dkk, 2010). 
Penanganan pasca panen yang tepat terhadap bahan pangan yang akan 
dikeringkan sangatlah penting untuk menghindari kerusakan lebih dini. Adanya 
air yang terkandung didalam bahan pangan merupakan komponen terpenting yang 
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harus diperhatikan selama pengeringan, karena berpengaruh terhadap laju 
kerusakan bahan tersebut (Baker, 1997). 
Permasalahan yang sering dihadapi pada proses pengeringan yaitu suhu 
pengeringan, suhu pengeringan yang tidak tepat dapat menyebabkan produk tidak 
kering merata atau jika suhu pengeringan terlalu tinggi maka produk akan menjadi 
matang, mengingat pengeringan merupakan proses penghilangan kadar air sampai 
batas yang diinginkan bukan untuk mematangkan produk.  
1.2.Identifikasi Masalah 
 Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang diatas adalah 
sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh jenis bahan perendam terhadap karakteristik Siput 
Gonggong kering 
2. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik Siput Gonggong 
kering 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara jenis bahan perendam dengan suhu 
pengeringan terhadap karakteristik Siput Gonggong kering. 
1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 
jenis bahan perendaman dan suhu pengeringan terhadap karakteristik Siput 
Gonggong kering. Sedangkan tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan 
dan menetapkan jenis bahan perendam dan suhu pengeringan yang tepat, sehingga 





Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat menambah nilai ekonomis 
Siput Gonggong, karena Siput Gonggong kering memiliki umur simpan lebih 
lama, selain itu karena bentuknya yang kering Siput Gonggong kering ini lebih 
mudah diangkut sehingga dapat meminimalisir biaya transportasi. Manfaat lain 
dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan inspirasi bagi pengusaha Siput 
Gonggong terutama yang bergerak dibidang ekspor “Siput Gonggong dalam 
bentuk kering”. 
1.5.Kerangka Pemikiran 
Sebelum dilakukan pengeringan, siput gonggong direndam dengan bahan 
perendam terlebih dahulu dengan tujuan untuk menghilangkan kadar asin air laut, 
menghilangkan bau amis, serta mengeluarkan kotoran yang terdapat didalam 
badan maupun cangkang siput gonggong. Setelah itu siput di rendam kembali 
dengan media perendam untuk memperbaiki tekstur siput gonggong kering. 
Kemudian siput gonggong dikeringkan dengan menggunakan tunnel dryer untuk 
menghilangkan kadar air yang terdapat dalam siput gonggong (kepriau, 2007). 
Pada penelitian ini perendaman pertama dilakukan pencucian dengan 
menggunakan beberapa bahan diantaranya yaitu jeruk nipis, cuka apel dan air 
buah nanas, hal tersebut dilakukan agar dapat mengurangi kadar mikroba, 
mengurangi kotoran, menghilangkan bau amis, serta menghilangkan lendir yang 
terdapat pada siput gonggong. 
 5 
 
Menurut Nurmalasari (2015), perendaman dengan air perasan jeruk nipis 
dapat menurunkan kadar Pb terhadap daging kerang. Dalam penelitinnya 
dinyatakan bahwa penurunan Pb dengan rendaman air perasan jeruk nipis dengan 
waktu 30 menit mengalami penurunan sebesar 45,74%, sedangkan dengan waktu 
perendaman selama 60 menit mengalami penurunan Pb sebesar 64,37%. Sehingga 
dapat terlihat bahwa semakin lama perendaman yang dilakukan maka semakin 
besar juga penurunan Pb yang dihasilkan. Apabila dilihat secara fisik daging 
kerang setelah dilakukan perendaman dengan air perasan jeruk nipis selama 30 
menit dari segi rasa sedikit asam, dari segi bau tidak amis, dari segi warna kuning 
kecoklatan, dan dari segi teksturnya kenyal dan tidak berlendir. Sedangkan 
dengan perendaman selama 60 menit dilihat dari segi rasa lebih asam, dari segi 
bau tidak amis, dari segi warna kuning pucat, dan dari segi tekstur kenyal dan 
tidak berlendir. Dari penelitian tersebut dapat dikatakan perendaman dengan hasil 
terbaik dari segi fisik adalah perendaman dengan jeruk nipis selama 30 menit 
karena tidak tidak menyebabkan perubahan rasa, warna, dan tekstur (Nurmalasari, 
2015). 
Menurut Widiyanti (2004), efek perendaman dengan jeruk nipis juga 
berpengaruh terhadap komposisi proksimat pada kerang hijau. Menurut Maulida 
(2005), penurunan kadar protein dan lemak pada ikan lele terjadi karena kondisi 
asam yang dapat menghidrolisis protein dan lemak. Dimana dalam kondisi asam 




Menurut Dessi Caturryanti, 2008, kadar asam cuka apel Rome Beauty 
cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan apel manalagi dengan pH apel 
manalagi 3,32 sedangkan untuk pH apel Rome Beauty yaitu 3,09. Selain 
kandungan asam yang terdapat didalamnya terdapat kadar gula sederhana pada 
cuka apel manalagi dimana kadar gula cuka apel manalagi lebih besar 
dibandingkan dengan apel jenis Rome Beauty. Cuka apel memiliki banyak 
manfaat terutama dalam proses pengolahan pangan, salah satunya yaitu sebagai 
penambah rasa, pengawet bahan pangan (menghilangkan lendir dan bau amis) 
(Dessi Caturryanti, 2008). 
Menurut Sunarsih, 2008, hasil penelitian menunjukan terjadinya 
peningkatan pH daging dengan semakin meningkatnya konsentrasi ekstrak buah 
nanas. Bromelin yang terkandung dalam ekstrak buah nanas memiliki kemampuan 
untuk memecah molekul-molekul protein menjadi bentuk lebih sederhana (asam 
amino), dengan memotong ikatan pada struktur protein jaringan ikat. Protein 
kolagen merupakan protein tidak larut (Sudarmadji et al., 1989). Kolagen akan 
membuat struktur daging lebih renggang jika dimasak dan dapat merusak 
hidrogen dalam protein (Montgomery et al., 1993). Sifat tersebut berperan pada 
pengikat air di dalam struktur mikro daging, semakin banyak mengikat air pH 
daging akan meningkat mendekati pH normal. Hal tersebut memungkinkan pH 
daging akan meningkat dengan semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah nanas. 
Bromelin merupakan enzim yang bersifat hidrolase, yaitu enzim yang bekerja 
dengan adanya air (Budiarti, 2010). Sifat tersebut memungkinkan semakin banyak 
penambahan ekstrak buah nanas jaringan ikat yang terhidrolisis semakin banyak 
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meyebabkan struktur daging lebih renggang dan ruang untuk mengikat lebih 
banyak sehingga pH daging meningkat. 
Setelah dilakukan perendaman ke- I dengan tujuan untuk menghilangkan 
bau amis dan lendir, kemudian dilakukan perendaman ke-II dengan tujuan untuk 
mendapatkan tekstur yang diinginkan. Ada beberapa jenis bahan perendam kedua 
yang digunakan sebagai bahan perendam. Bahan perendam yang biasa digunakan 
diantaranya kapur garam dan kapur sirih. Perendaman menggunakan air garam 
dalam pengolahan bahan pangan diharapkan dapat mengurangi kadar air yang 
terdapat di dalam siput gonggong sehingga dapat membantu proses pengeringan, 
membuat siput gonggong tahan lama, serta mencegah timbulnya warna atau 
pencoklatan. Perendaman dalam larutan kapur sirih dalam pengolahan bahan 
pangan diharapkan dapatberfungsi sebagai pengeras atau memberi tekstur, 
mengurangi rasa yang sepat, getir dan cita rasa yang menyimpang lainnya (Jarod, 
2007).  
Garam juga mempengaruhi aktivitas air (Aw) dari bahan, jadi 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu metode yang bebas 
dari pengaruh racunnya. Beberapa organisme seperti bakteri halofilik dapat 
tumbuh dalam larutan garam yang hampir jenuh, tetapi mikroorganisme ini 
membutuhkan waktu penyimpanan yang lama untuk tumbuh dan selanjutnya 
terjadi pembusukan (Buckle et al, 1987). 
Media perendaman garam akan membantu dalam proses pengeringan 
terhadap siput gonggong. Dimana dalam proses pengeringan tersebut larutan 
garam dapat mengeluarkan semua pori-pori pada siput gonggong, sehingga pori-
 8 
 
pori siput gonggong tersebut terbuka dan dengan sendirinya, serta air yang 
terdapat pada siput gonggong pun akan keluar karena kadar asin yang diperoleh 
dari garam. Selain itu juga garam akan memberikan aroma dan rasa yang khas 
pada siput gonggong (Martin Muhamad, 2013). 
Larutan kapur sirih dapat memperbaiki tekstur bahan segar (Satuhu, 1996). 
Teksturnya menjadi lebih keras sehingga terjadinya transpirasi maupun respirasi 
dapat ditekan. Perlakuan dengan kapur sirih dapat dilakukan dengan beberapa cara 
di antaranya ialah perendaman dalam kondisi kamar, perendaman dengan tekanan 
hipobarik, metode gradient, mengurangi tegangan permukaan, atau memakai 
surfaktan. Perendaman bahan pada kondisi kamar tidak menghasilkan perbedaan 
warna yang nyata antara bahan yang diberi perlakuan dan tanpa perlakuan 
(Satuhu, 1996). 
Menurut Yosepa (2014), konsentrasi air kapur yang bervariasi berpengaruh 
terhadap kadar air, kekerasan, tekstur, rasa dan tidak berpengaruh terhadap kadar 
pati, kadar serat, warna, kenampakan, aroma.  
Anggraeni, E. Dwi (2015) dalam penelitiannya menyatakan bahwa lama 
perendaman daging dalam air kapur sirih pada pembuatan bakso daging kelinci 
tidak berpengaruh pada pH dan kadar air sedangkan pada uji organoleptik 
berpengaruh dengan banyak disukai adalah tekstur daripada warna, aroma, dan 
rasa. 
Menurut Winarno, dkk. (1997), pengeringan dapat dilakukan dengan dua 
cara yaitu pengeringan secara alami dengan bantuan sinar matahari dan 
pengeringan buatan dengan bantuan alat-alat pengeringan seperti oven atau tunnel 
 9 
 
dyer. Lamanya waktu pengeringan bervariasi tergantung pada jenis bahan, besar 
potongan dan tipe pengering yang digunakan. 
Menurut Van Buren, (1979), penggunaan suhu pengeringan yang terlalu 
rendah berakibat pada waktu proses pengeringan yang lama, sementara jika suhu 
yang digunakan terlalu tinggi akan mengakibatkan tekstur bahan menjadi kurang 
baik. Suhu pengeringan adalah salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi 
mutu produk. Jika suhu pengeringan yang digunakan terlalu tinggi, maka akan 
mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna dari produk yang 
dikeringkan (Histifarina dan Sinaga, 1999). 
Menurut Zulfri, dkk (2012) dari pengujian yang dilakukan dengan berat 
ikan awal rata-rata 120 gram, didapatkan bahwa pengeringan menghasilkan 
penurunan berat menjadi 60 gram (50%) setelah dikeringkan selama 18 jam. 
Temperatur udara pengering dalam ruang pengering bevariasi antara 300C sampai 
620C. 
Menurut Pinem (2004) untuk mengurangi presentase kadar ikan teri dari 
78% ikan teri basah menjadi 20% ikan teri kering. Kapasitas percobaan yang 
dilakukan adalah 1 kg ikan teri basah, temperatur pengeringan 550C (yang diset 









Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa : 
1. Diduga jenis bahan perendaman berpengaruh terhadap karakteristik Siput 
Gonggong kering 
2. Diduga suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik Siput Gonggong 
3. Diduga interaksi antara jenis bahan perendaman dengan suhu pengeringan 
berpengaruh terhadap karakteristik Siput Gonggong kering. 
1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 
      Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan pada bulan  Juli 2018. 
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